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ABSTRAK 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengetahui pengaruh perbandingan 
tepung terigu dengan tepung sukun dan suhu dengan waktu pemanggangan 
terhadap karakteristik kimia biskuit yang dihasilkan dan untuk mengetahui 
pengaruh perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun dan suhu dengan waktu 
pemanggangan terhadap karakteristik organoleptik biskuit yang dihasilkan. 
Rancangan yang digunakan adalah Rancangan Acak Kelompok (RAK) 
dengan dua faktor dan ulangan sebanyak 2 kali. Adapun faktor yang digunakan 
adalah perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun (P) yang terdiri dari  p1 = 
tepung terigu tanpa tepung sukun, p2 = tepung sukun tanpa tepung terigu, p3 = 
tepung terigu : tepung sukun (2 : 1), p4 = tepung terigu : tepung sukun (1 : 1), p5 = 
tepung terigu : tepung sukun (1 : 2) dan suhu dengan waktu pemanggangan (S) yang 
terdiri dari s1 = 100oC dengan waktu 30 menit, s2 = 130oC dengan waktu 25 menit, 
s3 = 160oC dengan waktu 15 menit. 
Berdasarkan hasil penelitian pendahuluan, konsentrasi gula stevia yang 
terpilih adalah konsentrasi gula stevia 5% dengan rata-rata penilaian aroma 5,53; 
rasa 5,60; tekstur 5,60; dan warna 5,37. Berdasarkan hasil penelitian utama dapat 
disimpulkan bahwa perbandingan tepung terigu dan tepung sukun berpengaruh 
terhadap karakteristik organoleptik biskuit (aroma, rasa, tekstur, warna) juga 
berpengaruh terhadap karakteristik kimia biskuit (kadar air, kadar protein, kadar 
serat kasar), suhu dengan waktu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik 
organoleptik biskuit (aroma, tekstur, warna) juga berpengaruh terhadap 
karakteristik kimia biskuit (kadar air, kadar protein, kadar serat kasar), dan interaksi 
antara perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun dan suhu dengan waktu 
pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik organoleptik biskuit (aroma, 
tekstur, warna) juga berpengaruh terhadap karakteristik kimia biskuit (kadar air, 
kadar protein, kadar serat kasar). Produk biskuit terbaik yaitu biskuit p4s1 (tepung 
terigu  1 : 1 tepung sukun, suhu 100oC dengan waktu 30 menit) yang berdasarkan 
pengujian organoleptik menghasilkan rata-rata penilaian aroma 4,12; rasa 5,45; 
tekstur 5,72 dan warna 5,65. Selain itu berdasarkan pengujian karakteristik kimia 
dihasilkan nilai rata-rata kadar serat kasar sebesar 2,72%, kadar air sebesar 3,39% 
dan kadar protein sebesar 8,52%. 
Kata Kunci: karakteristik biskuit, perbandingan tepung, suhu pemanggangan 
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ABSTRACT 
The aim of this study was to determine the effect of wheat flour with breadfruit 
flour ratio and temperature with roasting time for biscuits chemical characteristics, 
and to determine the effect of wheat flour with breadfruit flour ratio and 
temperature with roasting time for biscuits organoleptic characteristics. 
The design that used was a Randomized Block Design (RBD) with two factors 
and 2 times repeat. The factors that used are the ratio of wheat flour with breadfruit 
flour (P) consisting of p1 = wheat flour without breadfruit flour, p2 = breadfruit 
flour without wheat flour, p3 = wheat flour : breadfruit flour (2: 1), p4 = wheat 
flour : breadfruit flour (1: 1), p5 = wheat flour : breadfruit flour (1: 2) and 
temperature with roasting time (S) consisting of s1 = 100oC with 30 minutes, s2 = 
130oC with 25 minutes, s3 = 160oC with 15 minutes. 
Based on the results of preliminary research, 5% stevia sugar concentration 
was chosen with an average rating flavor was 5.53; 5.60 taste; 5.60 texture; and 
5.37 color. Based on the results of primary research, it is known that the ratio of 
wheat flour with breadfruit flour biscuits affect the organoleptic characteristics 
(flavor, taste, texture, color) also affect the chemical characteristics of the biscuit 
(water content, protein content, crude fiber content), temperature with roasting 
time biscuits affect the organoleptic characteristics (flavor, texture, color) also 
affect the chemical characteristics of the biscuit (water content, protein content, 
crude fiber content), and the interaction between wheat flour and breadfruit flour 
and temperature with roasting time biscuits affect the organoleptic characteristics 
(flavor, texture, color) also affect the chemical characteristics of the biscuit (water 
content, protein content, crude fiber content). The best treatment indicated by p4s1 
(wheat flour 1: 1 breadfruit flour, temperature 100oC with 30 minutes) which based 
on the organoleptic test result scoring average 4.12 of flavor; 5.45 taste; 5.72 
texture; and 5.65 color. And  then based on the results of chemical characteristics 
analysis, the average value of crude fiber content was 2.72%, water content was 
3.39%  and protein content was 8.52%. 
Keywords: biscuit characteristics, flour ratio, roasting temperature
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I   PENDAHULUAN 
Bab ini akan menguraikan mengenai: (1) Latar Belakang, (2) Identifikasi 
Masalah, (3) Maksud dan Tujuan Penelitian, (4) Manfaat Penelitian, (5) Kerangka 
Pemikiran, (6) Hipotesis Penelitian, (7) Tempat dan Waktu Penelitian. 
1.1. Latar Belakang 
Indonesia merupakan negara dengan mayoritas penduduk yang 
mengkonsumsi nasi sebagai makanan pokok. Oleh karena itu, beras merupakan 
kebutuhan utama bagi sebagian besar masyarakat Indonesia. Akan tetapi  harga 
beras yang dari tahun ke tahun semakin meningkat membuat masyarakat beralih 
mengkonsumsi makanan yang berasal dari sumber karbohidrat lainnya seperti 
gandum, jagung, singkong dan lain sebagainya karena harga yang lebih terjangkau. 
Bahan makanan berbahan dasar gandum di Indonesia merupakan sumber 
bahan pangan yang biasanya dikonsumsi oleh masyarakat menengah keatas. 
Namun beberapa tahun belakangan gandum yang ditepungkan atau yang lebih 
umum dikenal sebagai tepung terigu perlahan mulai lebih dipilih masyarakat untuk 
dijadikan sebagai bahan dasar makanan pokok dibanding beras karena harganya 
yang lebih murah. Beberapa produk olahan berbahan tepung terigu diantaranya 
yaitu mie instan, roti, dan biskuit.  
Data Asosiasi Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) menyatakan 
impor gandum di dalam negeri mencapai 8,2 juta ton pada kuartal III-2017 
(Kementrian Perindustrian, 2018). 
Konsumsi tepung terigu secara nasional terus meningkat. Data Asosiasi 
Produsen Tepung Terigu Indonesia (Aptindo) menunjukkan, pada tahun 2017 
2 
 
 
konsumsi terigu mencapai 6,2 juta ton, naik 5,44% dibandingkan dengan  periode 
yang sama tahun 2016 yang sebesar 5,9 juta ton (Kementrian Perindustrian, 2018). 
Semakin meningkatnya ketergantungan masyarakat Indonesia terhadap 
penggunaan tepung terigu sebagai bahan dasar produk pangan akan memicu hal 
yang sama seperti yang terjadi pada beras. Semakin lama harga tepung terigu akan 
semakin meningkat karena jumlah konsumen juga semakin meningkat, sedangkan 
luas lahan pertanian yang ada tidak bertambah dan bahkan berkurang. Kelangkaan 
akan membuat pemerintah memilih alternatif import yang tentu saja akan sangat 
berpengaruh pada kenaikan harga (Handoyo, 2013). 
Tingginya konsumsi tepung terigu disamping memberikan dampak negatif 
dari sisi devisa negara, juga memberikan dampak yang kurang baik bagi kesehatan, 
terutama pada anak autis dan penderita diabetes mellitus. Diketahui bahwa tepung 
terigu mengandung gluten yang tidak dapat dicerna dengan baik oleh anak autis dan 
penderita diabetes mellitus. Kebanyakan anak penyandang autis mempunyai 
masalah dalam proses mencerna atau memecah protein gluten.  Penderita diabetes 
mellitus terlalu banyak mengkonsumi bahan makanan yang mengandung gluten 
mengakibatkan meningkatnya indeks glikemik (Handoyo, 2013). 
Indeks glikemik (IG) makanan dipengaruhi jumlah amilosa. Tingginya 
amilosa pada makanan dapat menurunkan daya cerna pati in vitro. Indeks glikemik 
dari tepung terigu cukup tinggi yaitu sebesar 70 (Faidah dan Estiasih, 2009), ini 
menunjukkan semakin tinggi indeks glikemik semakin cepat dampaknya terhadap 
kenaikan gula darah. Oleh karena itu, perlu dilakukan peralihan penggunaan tepung 
terigu sebagai bahan dasar berbagai produk makanan yaitu dengan memanfaatkan 
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sumber-sumber karbohidrat lain sehingga penggunaan tepung terigu dapat 
dikurangi (Marsono, dkk, 2002). 
Sukun diolah menjadi tepung merupakan alternatif cara pengolahan yang 
memiliki beberapa keunggulan yaitu meningkatkan daya simpan dan memudahkan 
pengolahan bahan bakunya. Tepung sukun selain mudah diolah menjadi produk lain 
juga kandungan gizi relatif tak berubah. Oleh karena itu, tepung sukun dapat 
dimanfaatkan sebagai bahan diversifikasi pangan yang dapat diolah menjadi 
berbagai produk (Dameswary, 2011). 
Tanaman sukun tersebar sangat luas di kepulauan Indonesia. Tanaman sukun 
banyak terdapat didaerah Sumatera, Jawa, Nusa Tenggara, Sulawesi, Maluku, dan 
Irian. Tanaman ini tumbuh subur di daerah yang basah dan kering dengan 
ketinggian 700 meter di atas permukaan laut. Buah sukun yang diperoleh dari 
tanaman sukun jenis Artocarpus communis bisa dimanfaatkan sebagai makanan 
pokok tradisional, tepung, gaplek, maupun sebagai makanan ringan (Setijo, 1995).  
 Buah sukun mengandung berbagai jenis zat gizi utama yaitu karbohidrat 
25%, protein 1,50% dan lemak 0,30% dari berat buah sukun. Selain itu buah sukun 
mengandung unsur-unsur mineral seperti vitamin yang dibutuhkan oleh tubuh 
diantaranya yaitu kalsium (Ca), phospor (P) dan zat besi (Fe), sedangkan vitamin 
yang menonjol yaitu vitamin B1, B2 dan vitamin C. Kandungan air dalam buah 
sukun cukup tinggi yaitu sekitar 6,29%. Kandungan karbohidrat pada buah sukun 
setara dengan kandungan karbohidrat yang terdapat pada beras (Tridjaja, 2003). 
Dalam 100 g tepung sukun mengandung kadar air antara 2-6%, protein 3,6 g, lemak 
0,8 g, karbohidrat 78,9 g, vitamin B2 0,17 mg, vitamin B1 0,34 mg, vitamin C 47,6 
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mg, kalsium 58,8 mg, fosfor 165,2 mg, dan zat besi 1,1 mg (Shabella, 2012). 
Tepung sukun banyak mengandung kalsium dan phospor dibandingkan 
dengan tepung lain yang biasa digunakan sebagai bahan pembuatan biskuit. Ion 
kalsium memiliki peran penting dalam proses pencernaan karena kalsium 
membantu penyembuhan luka atau sariawan usus dan masalah pencernaan lainnya, 
serta berperan dalam aktivasi enzim-enzim pencernaan. Sedangkan phospor 
berperan dalam pembentukan tulang dan gigi, penyimpanan dan pengeluaran energi 
(Almatsier, 2001). Tepung sukun juga dapat digunakan sebagai pangan alternatif 
diet bagi penderita diabetes mellitus karena mempunyai indeks glikemik yang 
rendah yaitu sebesar 23-60 (Marsono, dkk, 2002). 
Biskuit adalah produk makanan kering yang dibuat dengan memanggang 
adonan yang mengandung bahan dasar terigu, lemak, dan bahan pengembang, 
dengan atau tanpa penambahan bahan makanan tambahan lain yang diizinkan (SNI, 
2011). 
Biskuit yang dibuat dengan menggunakan tepung sukun untuk 
mengembangkan produk yang bernilai gizi tinggi dan berenergi sehingga dapat 
dikonsumsi oleh kalangan anak-anak, dewasa, dan penderita diabetes mellitus 
maupun yang diet diabetes. 
1.2. Identifikasi Masalah 
Masalah yang dapat diidentifikasi berdasarkan latar belakang di atas adalah : 
1. Apakah perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun berpengaruh  
terhadap karakteristik biskuit yang dihasilkan? 
2. Apakah perbandingan suhu dengan waktu pemanggangan berpengaruh 
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terhadap karakteristik biskuit yang dihasilkan? 
3. Apakah interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun dan 
suhu dengan waktu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik yang 
dihasilkan?   
1.3. Maksud dan Tujuan Penelitian 
Maksud dari penelitian ini adalah untuk mengetahui dan mempelajari 
pengaruh perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun dan juga suhu 
pemanggangan terhadap karakteristik biskuit. 
Tujuan dari penelitian ini untuk mendapatkan perbandingan tepung terigu 
dengan tepung sukun dan juga suhu pemanggangan terhadap biskuit, sehingga 
dihasilkan karakteristik biskuit yang baik dan aman dikonsumsi bagi konsumen. 
1.4. Manfaat Penelitian 
Manfaat dari penelitian ini adalah: 
1. Memanfaatkan bahan baku lokal yang belum terangkat menjadi bahan baku 
yang memiliki nilai tambah. 
2. Menambah alternatif produk pangan berbahan baku buah sukun. 
3. Meningkatkan nilai ekonomis tepung sukun sebagai pengganti tepung terigu. 
4. Mengurangi ketergantungan masyarakat terhadap penggunaan tepung terigu. 
1.5. Kerangka Pemikiran 
Buah sukun terpilih yaitu buah sukun matang optimum segera dilakukan 
pengupasan, pencucian, dan pemotongan bentuk juring kemudian diblansir didalam 
dandang selama sepuluh menit. Selanjutnya dilakukan penyawutan, perendaman di 
dalam larutan sodium bisulfit 0,03% selama satu jam, pencucian, pengepresan dan 
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pengeringan sawut hingga kadar air maksimum 12% (Widowati dkk, 2010). 
Menurut Manley (2000), cookies diklasifikasikan berdasarkan beberapa sifat, 
yaitu: (1) tekstur dan kekerasan; (2) perubahan bentuk akibat pemanggangan ; (3) 
ekstensibilitas adonan; (4) pembentukan produk. 
Menurut Puspitasari (2015), Matz (1978) dan Eka Aprilia (2015), pembuatan 
cookies meliputi pencampuran I, pencampuran II, pembentukan adonan, 
pencetakan, dan pemanggangan dengan formulasi Tepung 50%, Gula 14%, 
Margarin 22%, telur 10%, baking powder 0,5%, garam 0,5%. Dengan waktu 
pemanggangan selama 10-15 menit dengan suhu 1600C. Bahan-bahan yang 
digunakan dalam pembuatan cookies terbagi dalam dua kelompok, yaitu bahan 
pengikat dan bahan pelembut. Bahan-bahan yang berfungsi sebagai pengikat adalah 
tepung, susu, dan putih telur. Sedangkan bahan-bahan yang berfungsi sebagai 
pelembut adalah gula, lemak, baking powder, dan kuning telur. Kombinasi tepung 
sorgum untuk menghasilkan cookies berkualitas baik adalah 70:30 dilihat dari 
parameter kadar protein, zat besi, tekstur dan uji organoleptik yang meliputi aroma, 
tekstur, dan rasa. 
Menurut Purba (2002), Wahyu (2012), Praistama (2012) dan Ihfan (2012), 
Ekky (2003) pada bidang pangan, saat ini sukun telah banyak dimanfaatkan sebagai 
produk olahan komersial seperti keripik sukun, jus sukun, dan tepung sukun. 
Penelitian pada pembuatan biskuit menggunakan konsentrasi subtitusi tepung 
sukun terhadap tepung terigu sebesar 10%, 20%, 30%, 40%, 50% dan 60%. Hasil 
penelitian ini menunjukkan bahwa tingkat subtitusi tepung sukun yang masih 
diterima dengan baik pada pembuatan biskuit ialah sebesar 30%. Formula 
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pengembangan diperoleh dari hasil analisis produk biskuit hasilnya bagus dengan 
subtitusi tepung terigu dan tepung sukun dengan perbandingan 1:1 (tepung terigu 
50% dan tepung sukun 50%). 
Menurut Almatsier (2001), tepung sukun merupakan tepung bebas gluten 
yang dihasilkan dari buah sukun yang dibudidaya secara alami. Tepung ini 
mengandung kalsium dan serat yang tinggi dan cocok untuk substitusi tepung 
terigu. Tepung sukun dapat digunakan untuk membuat kue kering, kue basah, 
brownis dan jajanan pasar. Salah satu produk yang dapat dibuat dari tepung sukun 
yaitu cookies. Berdasarkan sifatnya yang bebas gluten, maka tepung sukun dapat 
digunakan sebagai alternatif dalam pembuatan cookies untuk anak penderita autis. 
Menurut Andarwulan, dkk (2011), kandungan protein yang tinggi pada 
tepung terigu menyebabkan tepung terigu memiliki kemampuan mengikat air 
disebabkan oleh adanya gugus yang bersifat hidrofilik. Kadar air pada tepung sukun 
sebesar 6,29% lebih rendah dari kadar air tepung terigu sebesar 9,66%. Hal ini 
sesuai dengan pernyataan (Syarief dan Halid, 1993) yang menyatakan bahwa tinggi 
rendahnya kadar air suatu bahan sangat ditentukan oleh air terikat dan air bebas 
yang terdapat dalam bahan. Air terikat ini membutuhkan suhu yang relatif rendah 
untuk menguapkannya, sehingga bahan yang memiliki air terikat yang lebih banyak 
cenderung memiliki kadar air lebih tinggi. Kadar air dalam bahan pangan ikut 
menentukan kesegaran dan daya awet bahan pangan tersebut, kadar air 
mengakibatkan mudahnya bakteri, kapang dan khamir untuk berkembang biak, 
sehingga akan terjadi perubahan pada bahan pangan (Winarno, 2004). 
Menurut Ihekoronye (1999) dalam Oluwamukomi,dkk (2011) bahwa 
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pembuatan biskuit terdiri dari persiapan bahan, pencampuran dan pencetakan, 
pemanggangan, pendinginan dan dikemas. 
Menurut Winata (2014) bahwa pencampuran biskuit menggunakan mixer 
dengan kecepatan tinggi selama 15 menit hingga adonan homogen. Adonan yang 
terbentuk diratakan menggunakan roll kayu sampai diperoleh lembaran adonan dan 
dicetak menggunakan cetakan biskuit berdiameter 4 cm dan dipanggang di oven 
dengan suhu 1400C selama 15 menit. Menurut Hanafi (1999) 1800C selama 15 
menit. 
Salah satu dari proses pengolahan dalam pembuatan kue kering (cookies) 
adalah pemanggangan, dimana pemanggangan tergantung pada jenis oven, suhu 
dan lama pemanggangan. Suhu yang digunakan berkisaran antara 120oC-150oC 
dengan waktu 2,5-30 menit dan menunjukkan suhu pemanggangan 100°C dengan 
waktu 30 menit merupakan perlakuan terbaik pada pembuatan cookies sukun. 
Cookies sukun terbaik adalah cookies sukun dengan suhu pemanggangan 160°C. 
Menurut Sultan (1983) dalam Yunisa (2013) bahwa pemanggangan biskuit 
dapat dilakukan pada selang antara antara 2,5 menit sampai 30 menit tergantung 
suhu, jenis oven dan biskuitnya. Makin sedikit kandungan gula dan lemak, biskuit 
dapat dipanggang pada suhu yang lebih tinggi (177-2040C). pemanggangan biskuit 
dapat juga dilakukan pada suhu 2200C dalam waktu sekitar 12-15 menit. 
Menurut Manley (2000) bahwa kondisi pemanggangan yang dibutuhkan bagi 
biskuit yang berbeda akan tidak sama karena cara terbentuknya struktur dan jumlah 
kadar air yang harus dihilangkan tergantung pada kekayaan formulasi. Perubahan 
yang dapat dilihat pada adonan biskuit yang sedang dipanggang salah satunya ialah 
9 
 
 
pengurangan kandungan airnya hingga 1-4%. Selama pemanggangan ini juga 
terjadi kehilangan kadar air dari permukaan produk oleh evaporasi yang diikuti 
perpindahan kelembaban ke permukaan yang terus-menerus hilang ke lingkungan 
oven. Kadar air yang dikehendaki pada biskuit ditentukan oleh dua faktor. Nilai 
kadar air yang terlalu rendah menyebabkan biskuit akan memiliki rasa gosong dan 
warnanya akan terlalu gelap, jika terlalu tinggi maka strukturnya tidak akan menjadi 
renyah, dapat mengalami patah (checking) dan perubahan flavor selama 
penyimpanan akan terjadi lebih cepat. 
Menurut Syamsudin (1996) Handayani (1998), Vail (1971), Whiteley (1971), 
Sunaryo (1985) dalam Gultom (1998), rasa dan warna merupakan faktor yang 
cukup penting dari suatu produk makanan. Komponen yang dapat menimbulkan 
rasa yang diinginkan tergantung bahan yang ditambahkan. Bahan yang dapat 
memperbaiki cita rasa dan warna adalah gula, lemak, garam, telur, susu skim dan 
bahan perenyah. Selain itu faktor yang cukup penting dalam penentuan dan 
pembentukan warna adalah suhu pemanggangan dan lama pemanggangan. 
Pemanggangan merupakan proses yang paling penting dalam pembuatan produk 
dengan mutu yang baik. Bila suhu pemanggangan terlalu tinggi maka permukaan 
produk akan keras, sedangkan bila terlalu rendah maka produk yang dihasilkan 
akan pucat. Pemanggangan yang baik akan menghasilkan produk yang mempunyai 
tekstur dan bentuk yang diinginkan. 
Menurut Purba (2002), terdapat tiga perubahan yang terjadi selama proses 
pemanggangan, yaitu pengurangan densitas produk akibat pengembangan tekstur 
berpori (terjadi perubahan struktur), perubahan warna permukaan dan pengurangan 
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kadar air menjadi 1-4%. 
1.6. Hipotesis Penelitian 
Berdasarkan kerangka pemikiran yang telah diuraikan, maka didapat 
hipotesis diduga bahwa : 
1. Perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun berpengaruh terhadap 
karakteristik biskuit yang dihasilkan. 
2. Suhu dengan waktu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik 
biskuit yang dihasilkan. 
3. Interaksi antara perbandingan tepung terigu dengan tepung sukun dan suhu 
dengan waktu pemanggangan berpengaruh terhadap karakteristik biskuit 
yang dihasilkan. 
1.7.  Tempat dan Waktu Penelitian 
Tempat dilaksanakan di Laboratorium Penelitian Universitas Pasundan. 
Alamat Jl. Dr. Setiabudhi Nomor 193 Bandung, Fakultas Teknik, Universitas 
Pasundan Bandung. Penelitian ini dimulai dari bulan Oktober 2018 hingga 
November 2018.
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